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Cabai tidak dapat disimpan lama dalam keadaan segar karena buah cabai merupakan 
struktur hidup yang masih melakukan reaksi-reaksi metabolisme. Buah cabai setelah panen 
masih mempertahankan sistem fisiologis sebagaimana saat masih melekat pada tanamannya. 
Reaksi-reaksi metabolisme akan memacu kerusakan cabai dengan cepat. Perlu dilakukan 
usaha untuk mempertahankan mutu dan masa simpan buah cabai dengan meminimumkan 
proses metabolik, seperti menekan laju respirasi melalui pengaturan kondisi lingkungan 
penyimpanan dan penggunaan bahan pengawet. Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi NaCl dan asam sitrat terhadap umur simpan dan mutu cabai rawit. 
Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan kombinasi jenis 
dan konsentrasi bahan pengawet, dengan perlakuan konsentrasi NaCl masing-masing 1%, 
2%, 3%, dan Asam sitrat masing-masing 1%, 2%, 3%. Parameter yang diamati adalah susut 
bobot, umur simpan, tekstur, total mikroba, dan kandungan vitamin C. Hasil penelitian 
menunjukkan, bahwa penggunaan bahan pengawet berpengaruh nyata terhadap umur 
simpan dan mutu cabai rawit. Bahan pengawet NaCl 3% memberikan pengaruh lebih baik 
pada cabai rawit, dalam hal susut bobot terendah 22,8%, umur simpan paling lama 78 hari, 
jumlah mikroba 12 cfu/g sampel, dan tekstur agak lunak setelah penyimpanan.  




Chili cannot be stored for a long time in a fresh condition because it was a living 
structure that is still carrying out metabolic reactions. Chili after harvesting still maintains 
the physiological system as it was still attached to the plant. Metabolic reactions will trigger 
chili damage quickly. The efforts to prevent this should be made to maintain the quality and 
shelf life of chilies by minimizing metabolic processes, such as suppressing the rate of 
respiration through regulating the environmental conditions of storage and use of 
preservatives. The study aimed to determine the effect of concentration of NaCl and citric 
acid on the shelf life and quality of chili. The study was arranged using a Completely 
Randomized Design (CRD) with a combination of types and concentrations of preservatives. 
with the treatment of NaCl concentrations of 1%, 2%, 3%, and Citric Acid respectively 1%, 
2%, 3%. The parameters observed were weight loss, shelf life, texture, total microbes, and 
vitamin C content. The results showed that the use of preservatives significantly affected the 
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shelf life and quality of cayenne pepper. The preservative NaCl 3% given a better effect on 
cayenne pepper, in terms of the lowest weight loss of 22.8%, the maximum shelf life of 78 
days, the number of microbes 12 cfu/g sample, and the texture is rather soft after storage. 




Komoditas cabai walaupun bukan 
termasuk pangan pokok bagi masyarakat 
Indonesia, akan tetapi perannya sebagai 
bumbu pelengkap masakan, ditunjang 
harganya yang selalu fluktuatif, tak jarang 
cabai menyumbang inflasi bagi perekono-
mian nasional. Cabai selalu mengalami 
fluktuasi harga yang ditentukan oleh masa 
panen (Arifin, 2010). Cabai merah 
merupakan komoditas yang rentan 
terhadap kerusakan, dikarenakan kadar air 
yang cukup tinggi. Barus (2009) menyat-
akan cabai mudah sekali mengalami 
kerusakan. Kerusakan pada cabai dapat 
berasal dari cabai sendiri maupun faktor 
luar dari cabai tersebut, sehingga tingkat 
kesegarannya sulit dipertahankan. Jenis 
kerusakan pada cabai umumnya adalah 
kerusakan biologis dan kerusakan 
patologis (Parfiyanti dkk., 2016). 
Mikroorganisme yang banyak 
menyebabkan kerusakan/pembusukan 
pada cabai adalah jamur. Cabai dapat 
diawetkan untuk mencegah pembusukan-
nya dengan menggunakan bahan 
pengawet (Oktoviana dkk., 2012). 
Pengawetan cabai merah dapat dilakukan 
dengan berbagai formulasi bahan 
pengawet yang digunakan seperti asam 
sitrat dan garam dapur. 
Garam dan asam sitrat dapat 
dijadikan sebagai bahan pengawet 
antimikroba karena dapat menghambat 
dan menghentikan proses pembusukan 
akibat aktivitas mikroorganisme. 
Penambahan garam berfungsi mengawet-
kan karena kadar garam yang tinggi 
menghasilkan tekanan osmotik yang 
tinggi dan aktifitas air rendah. Kondisi 
ekstrim ini menyebabkan kebanyakan 
mikroorganisme tidak dapat hidup. 
Pengawetan dengan penggaraman dapat 
menunda terjadinya proses autolisis dan 
dapat membunuh bakteri, sedangkan asam 
sitrat memiliki kemampuan menurunkan 
derajat keasaman (pH) sehingga dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri pem-
busuk. Selain itu sifat asam sitrat 
mempunyai pH rendah, tidak berbau, dan 
tidak berwarna.  
Asam sitrat merupakan asam 
organik lemah yang terdapat pada daun 
dan buah tumbuhan tertentu. Senyawa ini 
merupakan bahan pengawet alami yang 
baik dan dapat juga dipakai untuk 
mengatur tingkat kemasaman pada berba-
gai pengolahan makanan dan minuman 
ringan. Penggunaan asam sitrat ke dalam 
makanan cenderung aman karena mudah 
dimetabolisme dan dikeluarkan oleh tubuh 
(Ovaldo dkk., 2013). Penggunaan asam 
sitrat selain harganya murah, juga mudah 
ditemukan dipasaran. Adapun 
penambahan asam sitrat yang diperboleh-
kan tiap 100 g makanan adalah 5-40 g 
(Novitasari, 2018). Hal tersebut mendo-
rong dilakukan penelitian dengan tujuan 
untuk mengeta-hui jenis dan konsentrasi 
bahan pengawet yang terbaik untuk daya 




Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah 
cabai rawit yang diperoleh dari petani 
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cabai di Bule, Desa Tallung Tondok, 
Kabupaten Enrekang. Cabai rawit yang 
diambil adalah yang berwarna merah 
cerah, segar, dan tidak ada bekas luka 
akibat benturan atau serangan hama 
penyakit. Bahan lainnya adalah garam 
(NaCl), asam sitrat, media PDA, alkohol, 
spritus, aquadesh, iodium 0,1 N, amilum, 
sterofoam dan plastik wrap. Alat yang 
digunakan yaitu sendok, Laminar Air 
Flow (LAF), mortal, mikroskop, botol 
kultur, gelas ukur, labu takar, kertas 
saring, timbangan digital, cawan petri, 




Penelitian disusun menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
kombinasi jenis dan konsentrasi bahan 
pengawet. Adapun bahan pengawet yang 
digunakan adalah: NaCl 1%, 2% , 3%, dan 
asam sitrat 1%, 2%, 3%. Setiap perlakuan 
diulang 3 kali. 
 
Aplikasi Bahan Pengawet pada Buah 
Cabai Rawit 
Buah cabai rawit yang digunakan 
untuk setiap perlakuan masing-masing 
sebanyak 50 gram. Pemberian bahan 
pengawet dilakukan dengan cara dicelup 
selama 60 detik pada larutan NaCl dan 
asam sitrat dengan konsentrasi yang 
berbeda. Setelah pencelupan, cabai 
dikeringanginkan kemudian disimpan 
dalam wadah sterofoam yang dibungkus 
plastik wrap kemudian disimpan dalam 
lemari pendingin pada suhu 10o C (± 1oC). 
Selanjutnya pengamatan dilakukan setiap 
2 hari sekali sampai ditemukan terjadi 
kerusakan baik fisik, biologi maupun 
mikrobiologi. 
Parameter Pengamatan 
1) Susut bobot  
Pengukuran susut bobot dilakukan 
secara gravimetri, yaitu dengan 
menghitung selisih bobot sebelum 
penyimpanan dengan sesudah penyim-





×  100% --------- (1) 
Wo adalah berat awal (g) dan Wa adalah 
berat akhir setelah penyimpanan (g). 
2) Umur simpan 
Pengamatan dilakukan dimulai 
hari pertama penyimpanan cabai rawit 
sampai terjadi kerusakan atau pembu-
sukan.  
3) Tekstur 
Pengujian tekstur dilakukan secara 
organoleptik, yaitu didasarkan pada 
penggunaan indera peraba dan pengli-
hatan. Kriterianya adalah : 
(a) Keras: Bila daging buah ditekan 
permukaann buah tidak mengalami 
perubahan.  
(b) Agak lunak: Bila daging buah 
ditekan permukaan buah akan 
berbentuk seperti bekas tekanan akan 
tetapi bekas tekanan akan kembali 
seperti semula. 
(c) Lunak: Bila daging buah ditekan 
permukaan buah akan berbentuk 
seperti bekas tekanan dan bentuk 
permukaan buah tidak kembali 
seperti semula. 
 
4) Identifikasi total mikroba 
Pengujian total mikroba yang 
tumbuh pada buah cabai dilakukan 
sebelum dan sesudah penyimpanan. 
Penghitungan total mikroba menggunakan 
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metode deskriptif dan isolasi cendawan 
dengan menggunakan media Potato 
Dextrosa Agar (PDA). Stock dibuat 
dengan memotong-motong buah cabai 
menjadi ukuran 1-2 cm, kemudian 
dilakukan sterilisasi permukaan, digerus 
dengan mortal, dan ditambahkan aquades 
steril 1 ml. Pengenceran sebanyak 3 kali 
dengan cara mengambil 1 ml stock, 
diencerkan dengan 9 ml aquades. Suspensi 
dari tingkat pengenceran diambil dan 
tuangkan pada media PDA dan diratakan 
dengan menggunakan spatula. Suspensi 
pada PDA kemudian diinkubasi selama 3 
hari pada suhu ruang. Setelah cendawan 
pada masing-masing media biakan 
tumbuh, maka dilakukan isolasi lebih 
lanjut untuk memperoleh biakan murni. 
Isolasi cendawan yang telah murni 
kemudiaan diamati menggunakan 
mikroskop dan diidentifikasi (Gandjar 
dkk., 1999)  
5) Kadar Vitamin C  
Pengukuran kadar vitamin C ini 
berdasarkan metode titrasi (Sudarmadji 
dkk., 1984), yaitu sampel diambil 
sebanyak 1 gram kemudian diencerkan 
dengan aquades dan diambil filtrat 
sebanyak 25 ml. Sampel selanjutnya 
dititrasi menggunakan larutan Iod 0.01 N 
dengan indikator pati. Titik akhir titrasi 
ditandai dengan terbentuknya warna biru 
keunguan yang stabil. Vitamin C dihitung 
dengan menggunakan Persamaan 2. 
Vitamin 𝐶 =
ml Iod x 0,88 x fPx 100
berat sampel (gram)
 ---------- (2) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Susut Bobot 
Susut bobot dapat dijadikan 
sebagai indikator penurunan mutu produk 
hasil pertanian terutama produk hasil 
hortikultura seperti cabai. Tingginya 
kandungan air pada cabai segar yang baru 
dipanen, yaitu sekitar 77.74%. Ini 
menyebabkan produk harus segera diberi 
penanganan agar tidak terjadi kebusukan 
atau mengalami kekeringan akibat 
tingginya aktivitas respirasi dan 
transpirasi yang terjadi pada cabai setelah 
dipanen (Lamona, 2015). Hasil Uji 
ANOVA pada taraf uji 95% menunjukkan 
bahwa perlakuan jenis dan konsentrasi 
bahan pengawet berpengaruh sangat nyata 
terhadap susut bobot cabai rawit. Rata-rata 
susut bobot disajikan pada Tabel 1. 
Hasil Uji BNJ 0,05 (Tabel 1) 
menunjukkan perendaman buah cabai 
dalam asam sitrat 3% mengalami susut 
bobot tertinggi yaitu 27,58%, tidak 
berbeda nyata dengan asam sitrat 2% 
tetapi berbeda nyata dengan perendaman 
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asam sitrat 1%, NaCl 1%, 2%, dan 3%. 
Susut bobot terendah pada perendaman 
dalam NaCl 3% sebesar 22,81%. 
Persentase susut bobot selama 
penyimpanan mengalami peningkatan 
yang lebih cepat pada perendaman dengan 
natrium sitrat 3%. Semakin tinggi 
persentase susut bobot menunjukkan 
semakin cepat terjadinya penurunan 
kualitas cabai (Setyabudi dkk., 2016). 
Susut bobot dapat dijadikan sebagai 
indikator penurunan mutu produk hasil 
hortikultura. Kehilangan air saat 
penyimpanan sebagai kelanjutan metabo-
lisme cabai setelah panen seperti proses 
respirasi yang mengubah gula menjadi 
CO2 dan H2O. Kehilangan air ini 
menyebabkan susut bobot menjadi 
semakin tinggi. sehingga dapat menye-
babkan menurunnya kesegaran buah. 
Semakin besar kehilangan air maka kulit 
buah akan menjadi kering dan keriput 




Umur simpan merupakan suatu 
parameter yang menunjukan kemampuan 
buah untuk bertahan dan layak konsumsi. 
Hasil Uji ANOVA pada taraf uji 95%, 
menunjukkan bahwa perlakuan jenis dan 
konsentrasi bahan pengawet berpengaruh 
sangat nyata terhadap umur simpan cabai 
rawit. Rata-rata umur simpan disajikan 
pada Tabel 2. 
Hasil uji BNJ 0,05 (Tabel 2) 
menunjukkan bahwa perendaman dalam 
NaCl konsentrasi 3% menunjukkan umur 
simpan cabai paling lama yaitu 78 hari, 
tidak berbeda nyata dengan perlakuan 
NaCl konsentrasi 2%. Sedangkan yang 
mempunyai umur simpan terpendek, yaitu 
58 hari pada perlakuan perendaman asam 
sitrat 1%. Hal ini menunjukkan bahwa 
makin tinggi konsentrasi bahan pengawet 
baik NaCl maupun asam sitrat, semakin 
lama umur simpan cabai. Penggunaan 
NaCl sebagai bahan pengawet dapat 
menghambat proses pembusukan pada 
cabai rawit. Kadar garam yang tinggi 
menyebabkan mikroorganisme yang tidak 
tahan terhadap garam akan mati. Garam 
digunakan sebagai pengawet karena 
garam mampu menghambat mikroorgani-
sme secara selektif. Penambahan garam 
dapat menaikkan nilai Water Holding 
Capacity (WHC) (Suryanto, 2008). 
Pada kondisi tertentu penambahan 
garam berfungsi mengawetkan, karena 
kadar garam yang tinggi menghasilkan 
tekanan osmotik yang tinggi dari bahan 
tersebut menjadi rendah dan dapat 
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mengurangi kelarutan oksigen. Hal ini 
menyebabkan mikroba aerob dapat 
dicegah pertumbuhannya (Buckle et al., 
2009). Selain itu, penggunaan asam dalam 
pengolahan bahan makanan mempunyai 
peranan penting karena bersifat 
antimikroba. Penambahan asam akan 
mempengaruhi pH dan adanya sifat 
keracunan mikroba yang khas dari hasil 
urainya. Oleh karena itu, makanan yang 
mempunyai pH rendah relatif lebih tahan 
selama penyimpanan dibandingkan 
dengan makanan yang mempunyai pH 




Hasil identifikasi jumlah mikroba 
yang tumbuh pada cabai setelah 
pengawetan dengan NaCl dan asam sitrat 
disajikan pada Tabel 3. Hasil identifikasi 
cendawan (Tabel 3) menunjukkan jumlah 
koloni yang tumbuh pada cabai yang 
diawetkan NaCl 3% mempunyai jumlah 
koloni terkecil, yaitu 12 cfu/gram dan 
terbanyak pada pemberian asam sitrat 3% 
sebesar 34 cfu/gram. Cendawan yang 
ditemukan selama penyimpanan cabai 
rawit adalah jenis Fusarium sp. Fusarium 
spp. adalah cendawan yang mempunyai 
keragaman spesies sangat besar dan 
kisaran inang sangat luas. Beberapa 
Fusarium spp. ditemukan menginfeksi 
komoditas pascapanen pada fase 
penyimpanan (Zhang et al., 2012; Wang et 
al., 2013). Cendawan ini termasuk jenis 
cendawan yang penting untuk diwaspadai 
pada komoditas pascapanen karena 
kemampuannya untuk menghasilkan 
mikotoksin (D’Mello et al., 1999). 
Derajat penghambatan terhadap 
kerusakan bahan pangan oleh 
mikroorganisme bervariasi dengan 
macam bahan pengawet yang digunakan. 
Besarnya penghambatan ditentukan oleh 
jenis dan konsentrasi bahan pengawet 
yang digunakan. Berdasarkan penelitian 
Hong et al., (2012), penggunaan garam 
konsentrasi rendah yaitu 1,1% efektif 
digunakan sebagai pengawet. 
Pada perlakuan NaCl, jumlah 
mikroba mencapai 12-23 koloni berbeda 
dengan perlakuan asam sitrat. Hal ini 
disebabkan karena garam cukup efektif 
dalam menghambat pertumbuhan mikroba 
pembusuk. Selain itu jumlah NaCl yang 
ditambahkan berpengaruh pada populasi 
mikroba. Larutan garam memiliki tekanan 
osmotik yang menyebabkan sel mikroba 
lisis, sehingga pertumbuhan mikroba 
dapat dihambat. Kadar garam yang tinggi 
menyebabkan mikroorganisme yang tidak 
tahan terhadap garam akan mati. Kadar 
garam yang tinggi menghasilkan tekanan 
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osmotik yang tinggi dan aktivitas air 
rendah (Estiasih, 2009). Garam dalam 
larutan suatu substrat bahan pangan dapat 
berperan dalam membatasi air yang 
tersedia, dapat mengeringkan protoplasma 
dan menyebabkan plasamolisis 
(Desrosier, 1998). 
Perlakuan perendaman dengan 
asam sitrat menunjukkan jumlah koloni 
mikroba yang tumbuh mencapai 18-34 
koloni. Hal ini disebabkan karena asam 
sitrat walaupun berperan sebagai bahan 
pengawet anti mikroba tapi kurang efektif 
dalam menghambat dan mematikan 
mikroba. Penambahan asam sitrat pada 
makanan menurut Luthana (2009), dapat 
menurunkan pH sehingga menghambat 
pertumbuhan mikroba pembusuk.  
 
Tekstur 
Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa jenis dan konsentrasi bahan 
pengawet berpengaruh terhadap tekstur 
selama penyimpanan cabai rawit. 
Perubahan tekstur sebelum dan setelah 
penyimpanan disajikan dalam Tabel 4. 
Hasil pengamatan pada Tabel 4 
menunjukkan sebelum cabai rawit 
disimpan, kondisi tekstur masih keras 
sedangkan tekstur cabai setelah penyim-
panan mengalami perubahan menjadi 
agak lunak dan lunak. Pada perendaman 
NaCl konsentrasi 2% dan 3% tekstur cabai 
mengalami perubahan setelah penyimpa-
nan. Ini berbeda dengan perendaman NaCl 
1%, asam sitrat 1%, 2% dan 3%, yang 
menunjukkan tekstur cabai rawit menjadi 
lunak. Semakin besar nilai penurunan 
kekerasan cabai menandakan tekstur cabai 
semakin lunak. Pelunakan ini dapat terjadi 
akibat perubahan komposisi dinding sel 
yang termasuk ke dalam salah satu 
mekanisme pelunakan yang biasa terjadi 
pada buah saat matang (Tucker et al., 
1993). Peningkatan dan penurunan nilai 
kekerasan berhubungan dengan pengua-
pan air dan tingkat kekerasan bergantung 
pada tebalnya bagian kulit luar, 
kandungan total padatan, dan kandungan 
pati pada suatu bahan (Pangidoan dkk., 
2014). 
Tekstur merupakan salah satu 
kriteria penting dalam mutu makanan, 
terkadang lebih penting dari bau, rasa dan 
warna. Hal ini disebabkan secara 
fisiologis umumnya semakin lama buah 
disimpan maka permukaan buah semakin 
lunak. Ali et al. (2010) menyatakan bahwa 
pelunakan terjadi karena adanya 
kerusakan/kemunduran struktur sel, 
komposisi dinding sel, dan intraseluler 
pada buah, dan merupakan proses 
biokimia yang melibatkan degradasi 
pektin tidak larut air (protopektin) menjadi 
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pektin larut dalam air. Ini menyebabkan 
daya kohessi antar dinding sel menjadi 
menurun.  
Tekstur buah-buahan dan sayuran 
bergantung pada ketegangan, ukuran, 
bentuk, keterikatan sel-sel, adanya 
jaringan penunjang, dan susunan 
tanamannya. Ketegangan disebabkan oleh 
tekanan isi sel pada dinding sel, dan 
bergantung pada konsentrasi zat-zat 
osmotik aktif dalam vakuola, permea-
bilitas protoplasma, dan elastisitas dinding 
sel (Puspitasari dan Dhito Dwi, 2019). 
Menurut Trenggono (1992), perubahan 
tekstur buah disebabkan oleh aktifitas 
enzim pektin metilesterase dan 
poligalakturose yang merombak senyawa 
pektin yang tidak larut dalam air 
(protopektin) menjadi senyawa pektin 
yang larut dalam air sehingga tekstur buah 
lunak. 
 
Kandungan Vitamin C 
Hasil Uji ANOVA pada taraf uji 
95%, menunjukkan bahwa jenis dan 
konsentrasi bahan pengawet tidak 
berpengaruh nyata terhadap kandungan 
Vitamin C cabai rawit. Histogram rata-
rata kandungan Vitamin C disajikan pada 
Gambar 1. Pengawetan cabai dengan 
NaCl dan Asam Sitrat dengan konsentrasi 
yang berbeda tidak berbeda nyata dalam 
mempertahankan kandungan vitamin C 
pada cabai rawit. Hal ini disebabkan bahan 
pengawet bukan penyebab utama yang 
mempengaruhi kestabilan vitamin C pada 
cabai rawit. Vitamin C mudah sekali 
terdegradasi, baik oleh suhu, cahaya 
maupun udara sekitar. Vitamin C bersifat 
mudah larut dalam air, akibatnya sangat 
mudah hilang akibat luka di permukaan 
atau pada waktu pemotongan bahan 
pangan (Begum et al., 2009). Proses 
respirasi dapat meningkatkan laju 
metabolisme, vitamin mengalami oksidasi 
sehingga terjadi penurunan kadar vitamin 
C. Bakhtiar (2009) menyatakan lama 
penyimpanan dapat meningkatkan aktivi-
tas metabolisme vitamin teroksidasi 
sehingga mempengaruhi rusaknya vitamin 
C. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Penggunaan bahan pengawet 
berpengaruh nyata terhadap umur simpan 
dan mutu cabai rawit. Bahan pengawet 
NaCl 3% memberikan pengaruh terbaik 
pada cabai rawit, dalam hal susut bobot 
terendah yaitu 22,8%. Selain itu 
pemberian NaCl 3% memperpanjang 
umur simpan cabai menjadi 78 hari dan 
menekan jumlah mikroba selama 
penyimpanan. Namun perlakuan pembe-
rian bahan pengawet tidak berpengaruh 
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